
Reisethemen

Heft/Seite

Bangkok: Abtauchen in der Metropole 3/124

Bayern: die Biermösl Blosn erklären 

Land und Leute 4/48

Berlin isst gut 2/38

Französische Atlantikküste – Schatzsuche 

zwischen Lorient und La Rochelle 5/24

Garmisch: Hüttenzauber und Hausmannskost 1/55

Heiligendamm: Bereit für den Gipfel 6/124

Island: Feuer, Eis und Meeresfrüchte 5/52

Jura: Originale aus alten Kellern 4/84

Kaliforniens grüne Welle 6/94

Kassel: Kunst und Kulinarik 5/140

Lake District: Naturgenuss 6/36

London: Genuss ohne Grenzen 3/24

Luxemburg: Hauptstadt mit Routine 4/134

Mallorca: Frühling auf der Insel 4/24

Manchesters Renaissance 6/44

Megève: Noblesse am Montblanc 1/54

Miami im Rampenlicht 2/22

Pariser Trends 2007 1/58

Priorat: In kaum zwei Jahrzehnten ist das 

katalanische Bergland zu Spaniens 

spektakulärster Weinregion geworden 5/108

Rom, meine Stadt! Prominente verraten ihre 

Favoriten: sechs persönliche Streifzüge 

durch Lokale, Läden und Hotels 1/28

St. Moritz: ein Platz an der Sonne 1/50

Schweiz, Südbalkon 6/24

Singapur: Chinatowns Comeback 1/142

Valencia: Start frei für den America’s Cup 5/42

Venedig: Luxus in der Lagune 2/112

Specials

Broschüren

Berlin: 200 Adressen – die besten Restaurants, 

Hotels, Szenelokale, Cafés, Bars und 

Kneipen Heft 2 

Bayern: 350 Adressen- die besten Hotels, 

Restaurants, Brauereigasthöfe und 

Einkaufstipps Heft 4

Specials

Die 400 besten Metzger in Deutschland. 

Mit Rezepten und Warenkunde Heft 3

Olivenöl: Die 200 besten Öle aus 

der ganzen Welt. Mit mediterranen Rezepten 

und Warenkunde Heft 6

Bookazines

Nr. 7 Fisch & Meeresfrüchte: 60 Rezepte, 

auch für Einsteiger geeignet

Nr. 8 Mallorca für Genießer. 200 Adressen: 

Hotels, Restaurants, Tapas-Bars, Weingüter, 

Golfplätze, Shopping

Restaurants Inland

Heft/Seite

Bad Nauheim

„Brunnenwärterhaus“: direkt an der Quelle 1/136

Bergisch Gladbach

„La Valletta“: Regionales, südländisch leicht 4/130

Berlin

„Grünfisch“: Die italienisch-asiatische Verbindung 

macht am Fasanenplatz Laune 5/136

„Hartmanns“: Zur Gänselebermousse hört man 

in Kreuzberg Edith Piaf 6/120

„Parioli“: Italienisch für Fortgeschrittene 4/128

Bonn

„L’Orquivit“: goldene Zeiten in Bonn 3/56

Dorsten

„Rosin“: Frank Rosin überzeugt mit 

Stil und Ideen 4/130

Düsseldorf

„Berens am Kai“: unbeständig 3/120

„Hummer-Stübchen“: Finesse 5/141

„Victorian“: Der neue Chef tarnt die 

Minestrone als Altbier 4/130

Elmau

„Schloss Elmau“: Nach dem Brand kehrt 

das Leben zurück 1/139

Essen

„Tablo“: Pikantes vom Lammrücken 6/122

Frankfurt

„Emma Metzler“: gute Ideen im Museum 5/138

„Goldman 25hours Hotel“: Service in Jeans 4/127

„Grand Cru“: 250 Weine im Ebbelwoi-Viertel 2/108

„Main Tower“: Kabeljau ohne Liftgebühr 1/136

„Silk“: Marios lässiger Luxus  1/66

Geisenheim

„Burg Schwarzenstein“: Anschluss 

an die Spitze 5/135

Hamburg

„Esskultur“: Retro im Restaurant 3/13

„Kleine Brunnenstraße 1“: ambitioniert, 

fair und gemütlich 1/134

„Poletto“: Hamburg liegt am Mittelmeer 5/58

„Schauermann“: Tafelspitz am Hafen 6/120

Kehl

„Villa Schmidt“: Konkurrenz fürs Elsass 3/122

Kraiburg

„Hardthaus“: Spanferkel am Marktplatz 1/136

Kronberg

„Schlosshotel Kronberg“: Der Aal vom 

Bodensee schmeckt auch in Hessen 4/131

Köln

„Excelsior Hotel Ernst“: doppelter Neustart 

in der „Hanse Stube“ und im „taku“ 3/122

„Fond 3“: unprätentiöse Bistroküche im 

neuen Büroquartier 4/128

„Graugans“: west-östliche Ruhe nach 

Auf und Ab 2/107

„Osman 30“: mühsame Manöver mit 

mediterranen Häppchen 1/134

Leipzig

„Heine“: Außenseiter im Aufwind 6/125

Lübeck-Travemünde

„La Belle Epoque“: Gänseleber mit Marzipan 3/120

München

„Golden Twenties“: Italiener von nebenan 2/108

Regensburg

„Silberne Gans“: Biorind statt Steinbutt 5/141

Rheine

„Zum alten Brunnen“: echt westfälisch 3/120

Rötz

„Gregor’s“: Magntratzerln grüßen 

aus der Küche 2/108

Rüsselsheim

„Navette“: Saltimbocca von der Bisonhüfte 5/138
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Sprockhövel

„Habbels“: Roggenkorn und Seeteufel 5/136

Stuttgart

„Salve“: Täglich grüßt das Meergetier 6/125

„Santa Lucia“: Erinnerung an gute alte Zeiten 4/132

Thannhausen

„Schreiegg’s Post“: entschlackte Heimatkunde 1/138

Tuttlingen

„Rotisserie & Vinothek Gartner“: 

kundenfreundlich 3/123

Werne an der Lippe

„Villa Supplie“: 400 Programme nach der 

Taubenbrust 3/120

Wiesbaden

„Tasca Amador“: Amador light in der 

Landeshauptstadt 3/119

Wustrow

“Schimmel's“: frischer Lachs aus der Ostsee 6/122

Restaurants Ausland

Heft/Seite

Australien

Sydney

„Bentley“: schlichter Rahmen, klasse Küche 6/128

„Tetsuya’s“: der absolute Geschmack von 

Tetsuya Wakuda 3/46

Belgien

Mol

„t’Zilte“: das Beste aus Moderne und Klassik 6/127

Ostende

„Ostend Queen“: Kroketten mit Anspruch 1/140

Spa

„L’Art de Vivre“: klassisches Wasser zu üppigen 

Portionen 4/135

Dänemark

Ilulissat

„H 8“: Zwergwal statt Bratwurst 3/126

Kopenhagen

„Paustian v. Bo Bech“: ein Segen 

für Kopenhagen 6/54

Frankreich

Chagny-en-Bourgogne

Wieder besucht: „Lameloise“ 6/126

Cognac

„Le Bistro des Quais“: temporäre Seligkeit 3/125

Paris

„Rech“: Emily strahlt jetzt wieder 6/126

Tahiti

„Le Coco’s“: Zum Abschluss duftet heimische 

Vanille 4/137

Griechenland

Kreta

Kreta für Romantiker 3/48

Großbritannien

London

„La Noisette“: Spielereien beim Dessert 5/144

Italien

Sappada

„Laite“: Fabrizia kocht auf ganzer Höhe 2/46

Viareggio

„Plaza e de Russie“: Marmor, Muranoglas 

und Taschenkrebse 4/136

Japan

Tokio

„Tsujitome“: Altmeister der Zen-Küche, 

Yoshikazu Tsuji 3/47

Niederlande

Amsterdam

„Mövenpick City Centre“: rauchfreies Haus 

für den multimedialen Kosmopoliten 1/134

Sluis

„Oud Sluis“: der Rebell vom Meer 4/56

Österreich

Irdning

„Villa Falkenhof“: Kutteln mit Curry 

und Sepia 4/132

Leutschach

„Kreuzwirt“: dem Regionalen verpflichtet 5/142

Mayerling

„Hanner“: Größe im Wienerwald 1/140

Senftenberg

„Nigl“: Gutes zum kleinen Preis 2/113

Spillern

„Spillerner Gastwirtschaft“: Altwiener Küche 5/141

Schweiz

Fürstenau

„Schloss Schauenstein“: Wanne im Zimmer 1/144

Slowakei

Bratislava

„Ufo“: Hoch über der Donau gibt’s Lachs 

und Huhn mit Obst 4/135

Tschechien

Pilsen

„Ego“: Panna Cotta mit Flusskrebstatar 6/128

Vereinigte Staaten/USA

New York

„Daniel“: ein transatlantisches Café, 

Daniel Boulud 3/45

„Jean Georges“: Enfant terrible, 

Global Player – Jean-Georges Vongerichten 3/46

Palm Springs

„Copley’s“: auf der Veranda von Cary Grant 5/144

Yountville

„The French Laundry“: der König von Kalifornien, 

Thomas Keller 3/47

Hotels Inland

Heft/Seite

Berlin

„Hotel de Rome“: gut behütet in Berlin 1/133

Elmau

„Schloss Elmau“: Nach dem Brand kehrt 

das Leben zurück ins Hotel 1/139

Frankfurt

„Goldman 25hours Hotel“: Service in Jeans 4/127

Königstein im Taunus

„Villa Rothschild“: mehr Kamine 

als Badewannen 6/119

Ratekau

„Landhaus Töpferhof“: top nach Erweiterung 3/123

Werne an der Lippe

„Villa Supplie“: 400 Programme nach 

der Taubenbrust 3/120

Hotels Ausland

Heft/Seite

Belgien

Brüssel

„The White Hotel“: große Schränke, 

kleine Bäder und hauseigene Motorroller 5/142

Frankreich

Paris

„Fouquet’s Barrière“: Butler statt Paris-Flair 2/110

Griechenland

Athen

„Grand Resort Lagonisi“: 40 Hektar für 

fast alle Bedürfnisse 4/136

Hong Kong

„Mandarin Oriental“: der Düsternis entrissen 1/144

Italien

Mailand

„Nhow Milano“: der Pool als Suitenhimmel 2/110

Viareggio

„Plaza e de Russie“: Marmor, Muranoglas 

und Taschenkrebse 4/136

Neuseeland

Auckland

„Mollies“: Le Corbusier und Rokoko 2/114
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Niederlande

Amsterdam

„The Dylan“: Augenweiden, 

praktisch gemacht 6/126

Österreich

Wien

„The Levante Parliament“: Zimmer zum Hof 1/140

Schweiz

Fürstenau

„Schloss Schauenstein“: 

Wanne im Zimmer 1/144

Tschechien

Prag

“Mandarin Oriental“: Scharfes im Kloster 2/110

Vereinigte Staaten/USA

Los Angeles

„Avalon“: Quartier der Stars und Sternchen 2/114

New York

„Gramercy Park Hotel“: halb Spukschloss, 

halb Palast 4/137

Saranac Lake

„The Point“: von und für Rockefellers 6/128

Vietnam

Saigon

„Park Hyatt“: Treffpunkt für jede Tageszeit 3/126

Getränkethemen

Heft/Seite

10 australische Shiraz, empfohlen von

Caro Maurer – viel Spaß mit Partyfegern 

und charmanten Verführern 1/95

10 beliebte Spanier, empfohlen von 

David Schwarzwälder – gut und günstig, 

Everybody’s Darling aus dem Süden 1/97

10 Bordeaux, empfohlen von Bernard Burtschy – 

eleganter Begleiter für große Momente 1/99

10 Chardonnay, empfohlen von Clive Coates – 

Klassenbeste aus dem Nachbarland 1/96

10 große Rieslinge, empfohlen von Ingo Swoboda –

aktuelle Flaggschiffe von deutschen Winzern 1/92

10 grüne Veltliner, empfohlen von Helmut 

O. Knall – Österreichs Juwel für alle Fälle 1/94

10 Jahrgangschampagner, empfohlen von 

Serena Sutcliffe – für den gemütlichen 

Feierabend und den Festakt 1/90

10 Pinot noir, empfohlen von Ulrich Sautter – 

noble Rote für Puristen im Sinnenrausch 1/93

10 Sauvignon blanc, empfohlen von 

Stuart Pigott – weißer Trumpf aus vielen 

Ecken der neuen Welt 1/98

10 Süditaliener, empfohlen von Jens Priewe – 

unverwechselbare Typen mit Profil und Seele 1/91

100 Lieblingsweine 1/88

Carnuntum bekennt Farbe 3/88

Der deutsche Riesling-Preis 2006 geht in den 

Rheingau: Tradition auf dem Treppchen 2/82

Jura: Originale aus alten Kellern 4/84

Nordhäuser Doppelkorn 6/106

Priorat: In kaum zwei Jahrzehnten ist das 

katalanische Bergland zu Spaniens 

spektakulärster Weinregion geworden 5/108

Tokajer: Ungarns goldener Wein 2/68

„Uerige“-Altbier: dat leckere Dröppke 3/10

Whisky und Zigarren: feurige Liaison 1/104

Weinkolumne

Alles auf Zucker 4 /98

Beratung per Strichcode 5/107

Die Mitte bricht weg! 1/103

Gravuren vom Zahnarzt 6/93

Ökowein als Normalfall 2/77

Spekulation mit Wein – Mr. Bigs 

Einkaufsbummel 3/98

Weinprobe

Bordeaux zum Spartarif – rote Nachbarn 

des Medoc 5/119

Gewürztraminer – Comeback mit 

rosigen Aussichten 3/103

Malbec aus Argentinien: Erfolg 

fern der Heimat 4 /93

Negroamaro aus Apulien 2/79

Sherry mit Meeraroma 6/103

Rezepte

Heft/Seite

Alle Seitenzahlen mit einem vorangestellten M

(z. B. M10) beziehen sich auf das Metzger-Special,

das Heft 3 beilag.

Alle Seitenzahlen mit einem vorangestellten O

(z. B. O20) beziehen sich auf das Olivenöl-Special,

das Heft 6 beilag.

A

Aprikosen, gebraten, mit Lavendel 

und Crème fraîche O20

Austern mit Topinamburcreme und 

Chlorophyll-Sauce 4/59

Avocado mit Mandelöl und Kaviar 6/60

Avocado zu Reis-Eis mit Passionsfrucht 

und Basilikum 3/63

B

Bachsaibling, mariniert, zu Spargel-agnolotto 5/61

Bananensorbet mit „Imaginary Landscapes“ 6/61

Birne und Zimt zu Pecorino O11

Bison mit Rotwein-Schalotten und 

Rosenkohl-Ravioli 1/71

Blumenkohl zu Jakobsmuscheln 

mit Ingwer und Sternanis 3/58

Blumenkohl, karamellisiert, zu Seeteufel mit  

Wacholderbeeren 6/58

Bœuf tatare M13

Bottarga zu Spaghetti O17

Bratwurst M16

Buchweizennudeln zu Seebarsch 

mit Krabben und Reis-Krokant 4/63

Büffelmozzarella zu Kaninchenrücken 

in Olivenpanade 2/50

C

Challans-Poularde, Brust von der, mit Erbsen, 

grünem Spargel und Essigcreme 6/70

Chlorophyll-Sauce zu Austern mit 

Topinamburcreme 4/59

Côte de bœuf M18

Crab cakes mit Feldsalat und Gurken 3/86

D

Dashi-Sud mit soba-Nudeln 3/79

Dicke-Bohnen-Püree mit Löwenzahn O14

Dorade als Tatar auf Crostini 4/72

E

Ei, pochiert, zu Kartoffeln  6/59

Ei (Ein-Stunden-Bio-Ei) mit Kartoffelschaum 

und Périgord-Trüffel 1/68

Erbsen zu Brust von der Challans-Poularde,  

grünem Spargel und Essigcreme 6/70

Essigcreme zu Brust von der Challans-Poularde,  

grünem Spargel und Erbsen 6/70

F

Feldsalat und Gurken zu Crab cakes 3/86

Fenchel zu Pecorino O11

Fischküche von Steffen Henssler für Anfänger, 

1. Teil: Edelfisch 2/60

2. Teil: Krustentiere 3/80

3. Teil: Roher Fisch 4/68

Frankfurter Grüne Soße à la 

„Café Größenwahn“ 5/14

Frankfurter Grüne Soße à la Oma Schecker 5/14

G

Gambas und Thunfisch zu yuzu-Spaghetti mit 

Sojacreme 4/61

Garnelen-Kokos-Suppe 3/76

Garnelen-Tempura mit Mangochutney 3/84

Grapefruit und roher Spargel als Salat  O12

Gurken und Feldsalat zu crab cakes 3/86

H

Halbgefrorenes vom Kürbis mit 

Nüssen und Traubensauce 2/53

Heubraten à la Plankstetten M26

Huhn zur vietnamesischen Nudelsuppe 3/78

J

Jakobsmuscheln mit Blumenkohl, 

Ingwer und Sternanis 3/58

Jakobsmuscheln, in Gänseschmalz gegart, 

mit Karotten und Passionsfrucht 6/56

sss



K

Kalbsragout M13

Kalbs-tourte M18

Kaninchenkeule mit peperonata O16

Kaninchenrücken in Olivenpanade 

mit Büffelmozzarella 2/50

Kapernmarinade für Matjesfilet mit Rösti 4/74

Karotten und Passionsfrucht zu 

in Gänseschmalz gegarten Jakobsmuscheln 6/56

Karpfen blau 1/14

Kartoffeln mit pochiertem Ei 6/59

Kartoffelschaum zum Ein-Stunden-Bio-Ei  

mit Périgord-Trüffel 1/68

Kaviar zu Avocado mit Mandelöl   6/60

Knollenziest mit Weinbergschnecken 

und pancetta 5/62

Kopfsalat zu Ochsenschwanz mit Senf 3/60

Kokos-Garnelen-Suppe 3/76

Kumquats-Schoko-Torte von Johann Lafer 1/82

Krabben zu Seebarsch auf Buchweizennudeln 

und Reis-Krokant 4/63

Krustenbraten vom Schweinebauch M14

Kürbis-Halbgefrorenes mit 

Nüssen und Traubensauce 2/53

L

Lasagnette mit Wildperlhuhn 5/65

Löwenzahn zu Dicke-Bohnen-Püree O14

Loup de Mer, gegrillt, mit Zitruspilzen 2/64

M

Mangochutney zu Garnelen-Tempura 3/84

Markklößchen zu Rinderbrühe M13

Matjesfilet mit Kapernmarinade und Rösti 4/74

Moorschnuckenrücken auf Petersiliensauce 4/15

N

Nierchen in Senfsauce M11

Nudelsuppe, vietnamesisch, mit Huhn 3/78

O

Ochsenschwanz, geschmort M15

Ochsenschwanz mit Kopfsalat und Senf 3/60

Olivenölkuchen, süß, mit Mandeln 

und Thymian O19

Olivenpanade für Kaninchenrücken 

mit Büffelmozzarella 2/50

P

Pancetta zu Knollenziest mit 

Weinbergschnecken 5/62

Passionsfrucht, Avocado und Basilikum 

zu Reis-Eis 3/63

Passionsfrucht und Karotten zu 

in Gänseschmalz gegarten Jakobsmuscheln 6/56

Pecorino mit Birne und Zimt O11

Pecorino mit Fenchel O11

Peperonata zu Kaninchenkeule   O16

Périgord-Trüffel zum Ein-Stunden-Bio-Ei 

mit Kartoffelschaum 1/68

Petersiliensauce zu Moorschnuckenrücken 4/15

Poulardenbrust mit Essigcreme,  

grünem Spargel und Erbsen 6/70

Poulardenkeulen mit Tomatenkompott, Reisessig, 

Zitronengras und Sojasauce 6/70

Pulpo-Staudensellerie-Salat O13

R

Rehrücken mit kandierten Zitrusfrüchten O19

Reis-Eis mit Avocado, Passionsfrucht 

und Basilikum 3/63

Reis-Krokant zu Seebarsch auf 

Buchweizennudeln mit Krabben 4/63

Riesengarnelen mit scharfer Tomaten-Salsa 3/82

Rinderbrühe mit Markklößchen M13

Rinderschmorbraten vom Hüftdeckel 

mit Barolo 1/80

Rösti zu Matjesfilet mit Kapernmarinade 4/74

Rosenkohl-Ravioli zu Bison und 

Rotwein-Schalotten 1/71

Rotwein-Schalotten zu Bison und 

Rosenkohl-Ravioli 1/71

S

Saibling, mariniert, zu Spargel-agnolotto 5/61

Schoko-Kumquats-Torte von Johann Lafer 1/82

Schokoladencrostini O20

Schweinebauch-Krustenbraten M14

Schweinsfußsülze M10

Seebarsch auf Buchweizennudeln 

mit Krabben und Reis-Krokant 4/63

Seeteufel mit karamellisiertem Blumenkohl und 

Wacholderbeeren 6/58

Senfsauce zu Nierchen M11

Soba-Nudeln, gekühlt, im dashi-Sud 3/79

Spaghetti mit bottarga O17

Spanferkel-Wirsing-Füllung für tortelli auf 

Kastaniencreme mit aceto-balsamico-

Reduktion 2/49

Spargel, grün, zu Brust von der Challans-

Poularde, grünem Spargel und Essigcreme 6/70

Spargel, roh, mit Grapefruit O12

Spargel-agnolotto auf mariniertem 

Bachsaibling 5/61

Staudensellerie-pulpo-Salat O13

Steinbuttfilet, gebraten, mit scharfem 

Kartoffelgemüse 2/62

Steinbutt mit Rhabarbervinaigrette und Fenchel O18

Suppen: das Geheimnis asiatischer Suppen 3/75

T

Tatar von der Dorade auf Crostini 4/72

Tempura von Garnelen mit Mangochutney 3/84

Thunfisch-Sashimi mit Algen-Pfeffer-Kruste 4/70

Thunfisch und Gambas zu yuzu-Spaghetti mit 

Sojacreme 4/61

Tintenfisch, asiatisch 3/78

Tomaten, geschmort, und Kartoffeln 

mit Kräutern 1/80

Tomatenkompott zu Poulardenkeulen mit 

Reisessig, Zitronengras und Sojasauce 6/70

Tomaten-Salsa, scharf, zu Riesengarnelen 3/82

Topinamburcreme zu Austern mit  

Chlorophyll-Sauce 4/59

Tortelli mit Spanferkel-Wirsing-Füllung 

auf Kastaniencreme mit aceto-balsamico-

Reduktion 2/49

Traubensauce zu Halbgefrorenem vom Kürbis 

mit Nüssen 2/53

W

Wan-tan-Suppe 3/77

Weinbergschnecken zu Knollenziest 

und pancetta 5/62

Wildperlhuhn zu lasagnette 5/65

Y

Yuzu-Spaghetti mit Sojacreme, Gambas und 

Thunfisch 4/61

Z

Zander in der Folie im Ingwer-Sake-Sud 2/66

Zitronenbutter zu Fisch 2/63

Zitrusfrüchte, kandiert, zu Rehrücken  O19

Zitruspilze zu gegrilltem Loup de Mer  2/64

Produkte

Heft/Seite

Eieruhren im Test: Eizeit 5/10

Grüne Soße – Frühling pur 5/14

Hühner: kleine Stars im Federkleid 6/72

Karpfenfischerei Walter Jakob 1/14

Kochmesser im Test: gut abgeschnitten 3/110

Pumpernickel, das Brot der Westfalen 2/14

Tupelo-Honig: duftendes Gold 1/76

Wurstprojekt „11te Generation“: 

Es geht um die Wurst 2/12

Zigarren: würzige Schätze aus dem Depot 6/114

Personen

Heft/Seite

Bech, Bo: Koch des Monats Juni 2007 6/54

Becker, Boris: „Fisch und Gambas in der 

Strandbude? Herrlich!“ 4/42

Boulud, Daniel: „Daniel“, 

ein transatlantisches Café 3/45

Dörrie, Doris, und Dieter Kosslick; 

„Brot zu backen – das kann schon eine 

Erleuchtung sein 2/102

Ezagury, Simon: Erfindungen des Tafelkünstlers 3/6

Fabrjeon-Trouillet: der letzte Tripier von Lyon? 2/56

Ferres, Veronica: Essen vor der Kamera 

ist eine große Kunst 3/114

Fuchs, Arved (Kurzinterview) 3/9

Herman, Sergio: Koch des Monats April 2007 4/56

Horwitz, Dominique: ein Mann 

für jede Tonart 1/126

Keller, Thomas: „The French Laundry“, 

der König von Kalifornien 3/47



Kosslick, Dieter und Doris Dörrie,

Tischgespräch 2/102

Lang, Lang (Kurzinterview) 6/10

Leon, Donna: ein Brücken-Tag in Venedig 6/108

Link, Charlotte (Kurzinterview) 1/12

Lohninger, Mario: Koch des Monats 

Januar 2007 1/66

Meroi, Fabrizia: Köchin des Monats 

Februar 2007 2/46

Pflaume, Kai (Kurzinterview) 4/12

Poletto, Cornelia: Köchin des Monats 

Mai 2007 5/58

Steffen, Britta (Kurzinterview) 5/8

Tsuji, Yoshikazu: „Tsujitome“, 

Altmeister der Zen-Küche 3/47

Ungerer, Tomi (Kurzinterview) 2/9

Vongerichten, Jean-Georges: „Jean Georges“, 

Enfant terrible, Global Player 3/46

Wakuda, Tetsuya: „Tetsuya’s“, 

der absolute Geschmack 3/46

Geschäfte/Firmen

Heft/Seite

Inland

Berlin

„Bergemann Bestecke & Silberwaren“: 

Spezialisten für Tafelsilber 1/138

Hering-Porzellan: wie der Herr, 

so das G’scherr 4/116

Düsseldorf

„Uerige“-Altbier: dat leckere Dröppke 3/10

Göttingen

Biofeinkosthändler „Speisekammer“: 

Feinkost und Bio sind verwandt 5/6

Saline Luisenhall: Salz als Aromabombe 6/16

Hamburg

„Bonscheladen“: Bonbonmacher 

Uwe Sponnagel 3/125

„Samova – Tee wie Musik“ 6/122

Münster

Bäckerei Wehmeyer: Pumpernickel, 

das Brot der Westfalen 2/14

Sulingen

Schäferhof Jan Teerling: Landschaftspfleger 

mit Geschmack 4/14

Ausland

Frankreich

Langoat

„La Ferme de Keres“: Kleine Stars 

im Federkleid 6/72

Lyon

„Fabrjeon-Trouillet“: der letzte Tripier 

von Lyon? 2/56

Großbritannien

London

„St. John Bread and Wine“: 

Fergus Hendersons Zweitlokal 5/142

Schweiz

Zürich

„Pretot“ – Würste, Schinken 

und Trockenfleisch aus der Schweiz 2/114

BücherBroschüren

Bücher

Heft/Seite

„Desserts“ Teubner Edition  2/16

„Die Zuckerseiten Österreichs“ 3/16

„Luxury Hotels – Top of the World“ 3/43

„Luxury Houses – Schlösser, Castles, Chateau“ 3/43

„Sterneküche. Rezepte für fünf Euro“ 4/18

Amador, Juan: „Tapas – Das Kochbuch“ 2/16

Antoniewicz, Heiko: „FingerFood. Die Krönung 

der kulinarischen Kunst“ 4/18

Barber, Kimiko: „Die japanische Küche“ 3/16

Bettane, Michel, und Desseauve, Thierry: 

„Große Weine der Welt“ 3/17

Blondes, Casey O’Brien:

„Schlosshotels in Frankreich“ 3/43

Capel, José Carlos, u.a.: „Die Avantgarde-

Küche Spaniens“ 1/20

Crick, Mark: „Die Suppe des Herrn K. 

Eine vollständige Geschichte der Weltliteratur 

in 15 Rezepten“ 1/21

Editoriale Domus: „Der Silberlöffel“ 1/20

Fassbender, Wolfgang: „50 einfache Dinge, die 

Sie über Restaurantbesuche wissen sollten“ 4/18

Grimm, Hans-Ulrich: „Echt künstlich“ 5/16

Haxter, Markus: „50 einfache Dinge, die Sie 

über gutes Essen wissen sollten“ 4/18

Henssler, Steffen: „Hensslers Küche“ 1/21

Hussong, Hans-Peter: „La Cuisine Surprise“ 6/18

Jäkel, Lutz: „Dubai – New Arabian Cuisine“ 2/16

Jaworski, Kurt: „Die verrücktesten Hotels“ 3/43

Keller, Max: „Via St. Moritz nach Hongkong 

und zurück“ 3/42

Kunz, Nicholas, und Martin, Hanna: 

„Honeymoon Hotels“ 3/43

Lanthaler, Ingeborg und Johann Waldner (Hg.): 

„Premio Godio. Gourmetküche in Südtirol“ 6/18

Liger-Belair, Gérard: „Entkorkt. Wissenschaft im

Champagnerglas“ 5/16

Marguier, Alexander: „Das Luxus-Lexikon. 

Das Beste, was für Geld zu haben ist“ 6/18

Mayle, Peter: „Geheimnisse eines 

französischen Bäckers“ 5/16

Morel, Francois: „Außergewöhnliche Weine 

dieser Welt“ 1/21

Norman, Jill (Hg.): „Kochen. Grundtechniken, 

Rezepte und Profitipps internationaler 

Meisterköche“ 1/20

Pade, Wolfgang: „1 Prise Wahnsinn. 24 Tage 

in meiner Sterneküche“ 6/18

Pigott, Stuart: „Wilder Wein“ 2/16

Poletto, Cornelia: „Alles Poletto“ 1/20

Reynaud, Stéphane: „Schwein & Sohn“ 5/16

Roux, Michel: „Eier“ 4/18

Swoboda, Ingo: „Johannes King“ 6/18

Taschen, Angelika: „Paris – Hotels & more“ 3/43

Uhlig-Romero, Gerald: „Berliner Melange. 

Geschichten und Rezepte aus dem Café Einstein

Unter den Linden“ 3/16

Verheyden, Filip: „Die Basis“ 5/16

Witzigmann, Eckart: „Kulinarische Weltreise. 

Eckart Witzigmann präsentiert Spitzenköche 

im Hangar-7“ 3/16

Witzigmann, Eckart (Hg.): „Stars und Sterne. Die

Lieblingsrezepte von Spitzenköchen für ihre 

meistbewunderten Filmstars“ 6/18

Sonstiges

Heft/Seite

Etikette: Fehlende Worte 2/92

Kinder-Special: „Pass auf, Rosalie rutscht ab!“ 5/88

Kinder-Special: das kochende Klassenzimmer 5/76

Kinder-Special: der kulinarische PISA-Test 5/78

Kinder-Special: Initiativen in den USA, 

dem Land der dicken Kinder 5/90

Kinder-Special: Schulkantinen-Test – 

Gesunde Ernährung im Unterricht – Kulinarischer 

PISA-Test – Mit Kindern im Restaurant – 

Was prägt den Geschmack? 5/68

Kinder-Special: Top Ten – 

was ist dein Lieblingsgericht? 5/90

Kinder-Special: Wie Kinder auf den 

Geschmack kommen 5/82

Kochkursus bei Ducasse: Perfektion steht 

hoch im Kurs 5/124

Schulkantinen im Test 5/70

Tests

Heft/Seite

Eieruhren im Test: Eizeit 5/10

Kochmesser im Test: gut abgeschnitten 3/110

Schulkantinen im Test 5/70


